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油脂が食品の美味しさに与える影響


























たち香 あと香 たち香 あと香
サラダ油 ０ ３.０ ３.０ ２.０ ２.０
オリーブオイル ０ ２.３ １.３ １.３ ０.３
MCT ０ ２.７ ３.０ １.３ ２.０
パーム油 １８.６ ３.７ ２.３ ２.０ ０.３
パームミッドフラクション １７.９ ２.３ ０ ０.７ ０
パームオレイン ２.２ ３.３ １.７ ２.０ ０.３






たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香
サラダ油 ３.３ ３.０ ２.０ ２.０ ３.０ ２.９ ２.９ ３.３ ３.１ ２.８
こめ油 ３.２ ３.０ ３.２ ３.０ ３.８ ２.８ ３.３ ２.９ ３.４ ３.２






たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香
サラダ油 ３.３ ３.０ ２.３ ２.８ １.３ ２.３ ２.４ ２.５ ２.６ ２.８
こめ油 ２.３ ３.０ １.３ ２.３ １.２ ２.０ １.４ ２.３ １.０ ２.４





たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香 たち香 あと香
サラダ油 ３.６ ３.８ ２.７ ３.０ ３.２ ３.３ ３.１ ３.０ ２.９ ３.１
こめ油 ３.５ ４.０ ２.８ ４.０ ３.０ ３.６ ３.３ ３.７ ２.９ ３.７
ヘルシーコレステ ３.５ ４.０ ３.５ ３.８ ３.６ ３.９ ３.６ ３.９ ３.２ ３.８
表３ 各種油脂とリモネンの吸着能の比較
表４ 各種油脂とシトラールの吸着能の比較
まとめ
1. 固体脂量の少ない油脂の方が香気成分
吸着能が高い。
2. ステロール類、グリセリンを添加すること
で香気成分吸着能が高まる傾向が見られ
た。
3. 今回用いた添加物はバニリン、シトラール
に対しては吸着能の増加傾向があったが、
リモネンに対しては大きな効果は見られな
かった。
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